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Куряче м’ясо вважається одним із найпростіших у приготуванні, але навіть

досвідчені господині іноді стикаються з проблемою: після запікання або

смаження курка виходить сухою та жорсткою. Кулінари стверджують, що

причина часто криється не в температурі чи часі приготування, а в одному

важливому нюансі — правильному використанні солі.

Навколо цього питання давно точаться суперечки. Одні впевнені, що солити

курку потрібно безпосередньо перед приготуванням, інші радять робити це

заздалегідь. Професійні кухарі пояснюють: найкращий результат часто дає саме

попереднє соління.

Справа в тому, що сіль не лише підсилює смак. Якщо посолити м’ясо за кілька

годин до приготування, вона встигає проникнути всередину волокон. Спочатку

сіль витягує частину вологи на поверхню, але згодом цей сік разом із

розчиненою сіллю повертається назад у м’ясо.

Саме тому багато шеф-кухарів рекомендують солити курку щонайменше за 1–3

години до приготування. А для цілої тушки ідеальним варіантом вважається

соління за ніч у холодильнику.

Ще одна поширена помилка — солити курку вже після утворення скоринки. У

такому випадку сіль впливає переважно на поверхню і не встигає рівномірно

розподілитися всередині.

Кулінари також радять не боятися сухого маринування. Для цього достатньо

натерти м’ясо сіллю та спеціями без додавання великої кількості рідини. Такий

спосіб допомагає отримати більш насичений смак і соковиту текстуру.

Не менш важливим є правильне дозування. Надлишок солі може зробити курку

жорсткою та перебити природний смак м’яса.

Фахівці наголошують, що соковитість залежить не лише від солі. Велику роль

відіграє температура приготування. Якщо курку перетримати в духовці або на

пательні, навіть правильне соління не врятує її від пересушування.

Ще один секрет кухарів — дати готовому м’ясу відпочити 5–10 хвилин після

приготування. За цей час соки рівномірно розподіляються всередині волокон, і

страва виходить ніжнішою.

Для запікання цілої курки професіонали часто використовують поєднання солі,

трав і невеликої кількості олії або вершкового масла. Це допомагає отримати

хрустку скоринку та соковите м’ясо.

У підсумку, секрет соковитої курки полягає не лише в рецепті. Найкращий

результат дає попереднє соління за кілька годин до приготування. Саме цей

простий прийом допомагає зробити м’ясо ніжним, ароматним і значно

соковитішим.
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